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Danskernes	 levevilkår	 har	 de	 seneste	 200	 år	 undergået	 store	 forandringer	 ikke	 blot	
samfundsmæssigt,	men	også	 set	 i	 forhold	 til	 de	ældres	 levevilkår,	 deres	 spisevaner	og	de	
måltidssituationer,	de	er	en	del	af.		
I	 projektet	 Bord	 Dæk	 Dig	 arbejder	 vi	 ud	 fra	 et	 formål	 om	 at	 udvikle	 en	 mere	 æstetisk,	
bæredygtig	og	innovativ	emballering	af	maden	til	de	ældre	i	eget	hjem.	Prototyper	på	en	ny	
emballagetype,	 som	 er	 hjemlig	 og	 optimal	 for	 de	 ældre,	 således	 at	 måltidet	 bliver	 mere	
vedkommende.	Det	er	projektets	ønske	at	skabe	prototyper	på	en	emballage,	som	giver	de	
ældre	lyst	til	at	spise	mere	og	derved	forebygger	underernæring.	Gennem	en	ny	emballage	
er	 det	 desuden	 formålet	 af	 øge	 effektiviteten	 af	 både	 transport,	 distribution	 og	
portionering,	således	at	både	teknologi	og	æstetik	optimeres	i	madservice.	Der	vil	desuden	
gøres	op	med	den	gængse	forestilling	om,	at	varm	mad	altid	er	 frisk	mad.	Alt	dette	for	at	









Hverdagsmad	 og	 hvorledes	 de,	 som	 en	 del	 af	 Bord	 Dæk	 Dig	 projektet,	 arbejder	 med	









på	 de	 ældres	 liv	 i	 de	 sidste	 200	 år.	 Fokus	 er	 primært	 på	 de	 institutioner	 og	 tiltag,	 der	
henvendte	sig	til	enlige	ældre	uden	midler,	eller	med	særlige	behov	for	pleje.	De,	der	kunne	
forsørge	sig	selv,	eller	havde	mulighed	for	at	bo	hos	familie,	optræder	sjældent	i	kilderne	og	






fattighjælp	 var	 ikke	universel,	men	byggede	på	et	 skønsprincip.	Det	 var	 således	op	 til	 det	
enkelte	 sogn	 at	 afgøre,	 hvem	 der	 var	 værdige	 trængende	 og	 derved	 berettiget	 til	
fattighjælp.	 Hjælpen	 blev	 typisk	 givet	 i	 form	 af	 penge,	 men	 en	 del	 af	 den	 kunne	 også	
udgøres	 af	 naturalier,	 f.eks.	 brændsel	 eller	 fødevarer,	 og	 igen	 var	 det	 den	 ansvarlige	
myndighedsperson	i	sognet,	der	bestemte	fordelingen.			
At	 modtage	 fattighjælp	 var	 forbundet	med	 skam;	 fattige	 blev	 anset	 som	 dovne	 og	 uden	
moral	 og	 deres	 fattigdom	 som	 noget	 selvforskyldt.	 Samtidig	 mistede	 modtagere	 af	
fattighjælp	 også	 deres	 borgerlige	 rettigheder.	De	mistede	 retten	 til	 at	 råde	 over	 eget	 bo,	
skulle	 have	 tilladelse	 til	 at	 gifte	 sig,	 og	 efter	 1849	mistede	mænd	også	 deres	 stemmeret.	
Fattighjælpens	stigma	fortsatte	endda	selv	om	den	fattige	atter	blev	selvforsørgende,	da	det	
kunne	 tage	mange	 år	 at	 genvinde	 de	 tabte	 borgerrettigheder	 (Jørgensen	 1975	 og	 Skjødt	
2016).		







nemlig	 bidrage	 til	 deres	 egen	 forsørgelse	 gennem	 arbejde,	 og	 udgifterne	 kunne	 således	
holdes	 nede.	 Myndighederne	 bestemte,	 hvorvidt	 personer	 under	 fattigvæsenets	 tilsyn	
skulle	 på	 fattiggården.	 Enhver	 autonomi	 blev	 frataget	 fattiglemmer,	 der	 kunne	
tvangsindlægges	med	politiets	bistand.	Fattiggårdens	dobbelte	 funktion	som	straffeanstalt	
for	dovne	og	umoralske	mennesker	og	som	plejeafdeling	for	gamle,	handicappede	og	i	nogle	







sociale	 status.	 Som	 en	 del	 af	 lovkomplekset	 blev	 Lov	 om	 Alderdomsunderstøttelse	 til	
værdige	 trængende	uden	 for	Fattigvæsenet	nemlig	vedtaget	9.	april	1891.	Med	denne	 lov	







ikke	 have	 modtaget	 fattighjælp	 eller	 have	 gjort	 sig	 skyldig	 i	 tiggeri.	 Det	 medførte,	 at	
alderdomsunderstøttelsen	 i	praksis	kun	blev	for	”nye”	ældre.	Dem,	der	allerede	var	under	
fattigforsorgen,	måtte	 pænt	 blive	 der	 (Lov	 om	 Alderdomsunderstøttelse	 1891	 og	 Lov	 om	
Aldersrente	1922).	
For	de	ældre,	der	opnåede	alderdomsunderstøttelse,	men	 ikke	kunne	klare	 sig	 selv	 i	 eget	
hjem,	åbnede	der	sig	en	mulighed	for	 indlæggelse	på	et	alderdomshjem.	Hvis	de	krævede	
hospitalspleje,	 kunne	 de	 indlægges	 på	 særlige	 lemmestuer.	 Disse	 indlæggelser	 kunne	
imidlertid	 stadigt	 ske	 uden	 den	 ældres	 samtykke,	 så	 det	 var	 så	 som	 så	 med	 dennes	
autonomi	 i	 forhold	 til	 boligforhold	 (Lov	 om	Alderdomsunderstøttelse	 1891,	 §	 5	 og	 Skjødt	
	 9	
2016).	Hospitalernes	 lemmestuer	var	dog	milevidt	 fra	 fattiggårdene	hvad	angik	 indretning	
og	 forplejning.	 I	 1892	 ved	 indvielsen	 af	 Almindeligt	 Hospitals	 nye	 lemmeafdelinger	 i	
København	var	pressen	inviteret	på	besøg.	Journalisterne	var	behørigt	imponerede	over,	at	










I	 begyndelse	 af	 1900-tallet	 oprettedes	 der	 alderdomshjem	 overalt	 i	 landet.	 De	 skulle	
erstatte	de	nu	gammeldags	fattiggårde	og	sikre,	at	der	blev	taget	hånd	om	de	ældre	på	en	
mere	værdig	måde.	Alderdomshjemmet	som	boligform	for	ældre	var	ikke	en	ny	opfindelse.	I	
1700-tallet	 fandtes	der	 stiftelser	og	private	alderdomshjem;	men	disse	var	begrænsede	 til	
særlige	grupper	af	ældre,	defineret	ud	fra	erhverv	og	social	status.		Den	Huuseske	Stiftelse	i	
Odense,	oprettet	af	den	velhavende	skomager	Christian	Huus	i	1801,	var	f.eks.	udelukkende	






I	 1933	 kom	 Forsorgsloven,	 hvor	 de	ældre	 var	 et	 centralt	 punkt.	 Loven	 var	 en	 del	 af	 den	
socialreform,	 som	 socialminister	 K.K.	 Steincke	 havde	 fået	 med	 i	 Kanslergadeforliget.	
Socialreformen	 skulle	 samle	 den	 store	mængde	 smålove,	 der	 udgjorde	 socialområdet,	 og	
udfase	 fattighjælpen	 til	 fordel	 for	 et	 princip	 om	 universelle	 borgerrettigheder,	 heriblandt	




Et	 typisk	alderdomshjem	i	 første	halvdel	af	1900-tallet	var	en	 lille	 institution	med	plads	til	
10-20	beboere,	samt	bestyreren	og	dennes	familie.	De	ansatte	var	ud	over	bestyreren	nogle	
husassistenter	til	at	klare	husholdningen	og	den	daglige	pleje,	og	en	enkelt	sygeplejerske.	De	
fysiske	 rammer	 var	 ikke	 længere	 sovesale	 eller	 lignede	 hospitalsstuer.	 De	 ældre	 delte	
værelse	 to	 og	 to.	 Der	 var	 en	 fælles	 dagligstue	 og	 en	 spisestue,	 fælles	 toilet-	 og	
badefaciliteter	på	gangen	og	natpotter	på	værelserne.	Nogle	steder	kunne	der	også	være	en	
have.	 De	 ældre	 havde	 mere	 frihed	 på	 alderdomshjemmene,	 og	 kunne	 i	 højere	 grad	
bestemme	over	deres	hverdag.	Det	forventedes	at	de,	der	var	 i	stand	til	det,	hjalp	til	med	
forskellige	 lette	 rengørings-	 og	 håndværks-	 og	 håndarbejdsopgaver	 (Hansen	 1993,	
Jørgensen	 1969	 og	 Skjødt	 2016).	 De	 ældre	 var	 underlagt	 det	 enkelte	 alderdomshjems	
reglementer,	og	en	del	af	 fattigforsorgens	praksisser	var	 fulgt	med.	De	ældre,	der	modtog	





Den	 anden	 halvdel	 af	 1900-tallet	 så	 endnu	 engang	 store	 omvæltninger	 i	 de	 ældres	
levevilkår.	I	1958	blev	en	hjemmehjælpsordning	indført	i	Danmark;	men	det	var	først	i	1964,	
at	 Folketinget	 gjorde	 hjemmehjælpstilbud	 obligatorisk	 for	 kommunerne.	
Hjemmehjælpsordningen	erstattede	husmoderafløsningen	fra	1949,	som	var	en	midlertidig	
hjælp	 til	 ældre	 og	 trængende,	 f.eks.	 ved	 pludselig	 opstået	 sygdom.	 Enkelte	 kommuner	
havde	 før	 1958	 på	 eget	 initiativ	 indført	 særordninger	 til	 trængende	 ældre.	 Københavns	
kommune	havde	f.eks.	 i	1955	indført	en	ordning	med	plejehjælp	til	ældre	(Jensen	2015	og	
Petersen	 2008).	 Hjemmehjælpen	 åbnede	 for	 at	ældre	 i	 større	 omfang	 kunne	 blive	 i	 egen	
bolig,	og	dér	få	den	nødvendige	hjælp	til	husholdningen.		
Alderdomshjemmene	 stod	 også	 over	 for	 forandringer;	 mange	 af	 dem	 blev	 ombygget	 til	
plejehjem.	Den	københavnske	socialborgmester	Børge	H.	 Jensen	betegnede	perioden	med	
følgende	 ord:	 ”1960’erne	 og	 endnu	 mere	 1970’erne	 –	 står	 i	 plejehjemsbyggeriets	 tegn.”	
(Jørgensen	1969,	s.	124).		
	 11	
Med	 plejehjemmet	 gik	 man	 tilbage	 til	 mere	 hospitalsprægede	 institutioner	 med	 team	 af	
professionelle	og	uddannede	ansatte.	Hvor	alderdomshjemmene	skulle	forsørge	den	ældre	
og	give	denne	omsorg	i	alderdommen,	skulle	plejehjemmene	i	langt	højere	grad	fokusere	på	





mure,	 tværtimod	 skulle	 plejehjemmet	 åbne	 sig	mere	mod	det	 omgivende	 samfund.	Disse	
idealer	blev	blandt	andet	forsøgt	realiseret	med	forskellige	former	for	opmuntringsarbejde	
som	 åbne	 sangaftener,	 foredrag,	 gymnastik,	 beskæftigelsesterapi,	 udflugter,	 og	 besøg	 af	
fagfolk	f.eks.	frisører	(Jørgensen	1969).		
I	 løbet	 af	 1970’erne	 fik	 den	økonomiske	 krise	og	 en	 voksende	ældreforsorg	 sat	 gang	 i	 en	
revurdering	 af	 ældrepolitikken,	 der	 resulterede	 i	 nedsættelsen	 af	 Ældrekommissionen	 i	
1979.	Helt	centralt	i	diskussionerne	stod	begrebet	længst	muligt	i	eget	hjem,	der	gjorde	op	
med	 idéen	om,	at	 institutionalisering	altid	er	det	bedste	 for	den	ældre	 (Petersen	2008	og	
Ældrekommissionen	 1980).	 Med	 udgangspunkt	 i	 Ældrekommissionens	 anbefalinger	 kom	
Ældreboligloven	 i	 1987,	 der	 satte	 en	 stopper	 for	 nyopførelse	 af	 plejehjem.	 Samtidigt	
begyndtes	 en	 mere	 systematisk	 nedlæggelse	 af	 eksisterende	 plejehjem.	 Antallet	 af	










De	 fattige	 ældres	 kost	 i	 1800-tallet	 var	 ikke	 meget	 anderledes	 end	 de	 andre	 grupper	 af	
fattiges.	 Men	 i	 løbet	 af	 1900-tallet	 ændrede	 kosten	 sig	 markant	 i	 takt	 med	 de	 ældres	









ligeledes,	 hvor	 mange	 dage	 den	 fattige	 skulle	 bespises	 på	 de	 enkelte	 steder.	
Omgangsforsørgelsen	 forsvandt	 fra	 mange	 sogne	 i	 løbet	 af	 1800-tallet,	 men	 blev	 først	




naturalier,	blandt	andet	 tilberedte	eller	 let	 tilberedelige	 fødevarer.	Udbringning	af	mad	 til	
ældre	 har	 således	 en	 langt	ældre	 historie,	 end	man	 umiddelbart	 skulle	 tro.	 	 Indholdet	 af	





skulle	 godkendes	 af	 flere	 myndigheder,	 deriblandt	 lægefaglige	 (Rasmussen	 1987).	








givet	 de	værdige	 trængende	 i	 begyndelsen	 af	 1800-tallet.	 Som	morgenmad	 fik	 de	 te	med	
mælk	 og	 et	 halvt	 pund	 brød2	 uden	 smør	 eller	 pålæg.	 Dagens	 varme	måltid	 blev	 serveret	
midt	på	dagen.	Det	bestod	af	søbemad	og	en	efterret,	samt	brød,	og	fulgte	en	ugeplan,	der	
ikke	 skiftede	 synderligt	 i	 løbet	 af	 året.	 Søbemad	var,	 som	navnet	 antyder,	mad	der	 skulle	




indslag	 i	middagsmaden	på	mange	 fattiggårde	 og	 stiftelser,	 kunne	 efterretterne	 variere.	 I	




sommerhalvåret	 og	 et	 for	 vinterhalvåret.	Middagsmaden	 bestod	 stadig	 af	 søbemad,	men	
variationen	var	en	smule	større,	og	der	var	sovs	til	efterretterne.	F.eks.	var	fredagens	menu	i	
sommerhalvåret	 byggrynssuppe	 og	 stegt	 flæsk	 med	 kartofler	 og	 brun	 sauce	 (Jørgensen	
1969).	Det	var	først	sent	i	1800-tallet,	at	kartoflen	for	alvor	blev	en	del	af	dansk	madlavning,	
men	 den	 har	 siden	 da	 været	 en	 fast	 ingrediens	 mange	 steder,	 ikke	 mindst	 i	
institutionskøkkener.			
Fattigloven	 i	 1891	ændrede	 ikke	bare	de	ældres	 levevilkår	 i	 form	af	nye	boligformer,	 den	
introducerede	 også	 de	 ældre	 for	 mere	 individualiserede	 menuer,	 i	 form	 af	 diætkost.	
Forskellige	 typer	 af	 diætkost	 havde	 længe	 været	 i	 brug	 på	 hospitalerne,	 og	 fra	midten	 af	
1800-tallet	var	diætkosten	sat	 i	 system	med	diættyper,	 f.eks.	 feberkost,	der	 forblev	 i	brug	











ufordøjelig	Kost,	 nu	 er	 de	 fritaget	 derfor	 og	 faar	 en	 efter	 deres	 Fordøjelse	afpasset	 Kost.”	
(Social-Demokraten	1892,	s.	2).		
Maden	 til	 de	 ældre	 i	 1800-tallet	 kan	 karakteriseres	 som	 simpel	 og	 billig,	 men	 nærende.	
Kosten	 forbedredes	 løbende	 op	 gennem	 århundredet	 i	 takt	 med,	 at	 synet	 på	 de	 ældre	










De	ældre	på	alderdomshjemmene	fik	 i	begyndelsen	af	1900-tallet	en	kost,	der	 i	 forhold	til	
tidligere	 indeholdt	mere	 frugt,	 sukker,	mælk	og	grøntsager.	Mængden	af	brød	og	smør	 til	
morgen-	og	aftensmåltidet	var	 ikke	længere	begrænsede,	og	der	var	nu	også	mulighed	for	
ost	og	andet	pålæg.	Der	var	også	indført	mellemmåltider	mange	steder,	f.eks.	tvebakker	og	
en	 kop	 kaffe,	 og	 måske	 endda	 wienerbrød	 eller	 kage	 om	 søndagen	 (Jensen	 2014).	 I	
spisereglementet	fra	1916	for	De	Gamles	Hjem	i	Brønderslev	kan	man	finde	den	type	retter,	




Alkohol,	 med	 undtagelse	 af	 øllet	 til	 måltiderne,	 havde	 været	 strengt	 forbudt	 på	 alle	
fattiggårde.	 Det	 samme	 gjaldt	 ikke	 alderdomshjemmene.	 Men	 holdningerne	 til	 især	 til	
	 15	
brændevin	 varierede	 meget.	 De	 fleste	 angav	 beruselse	 som	 bortvisningsgrund.	





blev	 foretaget	 undersøgelser	 af	 de	ældres	 kost,	 og	 der	 kom	 statslige	 kostanbefalinger	 til	
alderdomshjemmene.	 (Hansen	 1991).	Ernæring	blev	 et	 centralt	 begreb	 i	 kostplanlægning,	
og	 den	nyeste	 viden	 fra	 ernærings-	 og	 lægevidenskaben	blev	 anvendt	 i	 kostplanerne	 i	 de	
følgende	 årtier.	 Der	 kom	 f.eks.	 fokus	 på	 madens	 vitaminindhold	 i	 forhold	 til	
mangelsygdomme,	både	blandt	udsatte	 grupper	og	hos	den	almindelige	befolkning	under	
Anden	 Verdenskrig,	 der	 resulterede	 i	 nye	 former	 for	 diætkost	 (Christiansen	 1940).	 Nogle	
mente	dog,	at	de	også	kunne	gå	 for	vidt	med	det	entydige	ernæringsfokus,	og	at	kostens	






vigtige	 midler	 til	 at	 forebygge	 alderdommens	 problemer	 (Jensen	 2015).	 Den	 blev	
husstandsomdelt	 til	 pensionister	 i	 Københavns	 kommune,	 og	 senere	 fulgte	 andre	
kommuner	med.	 ”Den	 giver	 let	 tilgængelig	 oplysning	 om,	 at	 det	 ikke	 er	 for	 sent,	 at	 gøre	
noget	for	sin	sundhed	og	velvære.”,	skrev	Østsjællands	Folkeblad	(Østsjællands	Folkeblad		
1960,	 s.	 4).	 Hermed	 var	 kimen	 sået	 til	 den	 senere	 længst	muligt	 i	 eget	 hjem-filosofi.	 	 De	




Med	 Plejehjemmenes	 fremkomst	 i	 1960’erne	 ændredes	 maden	 til	 de	 ældre.	 Hvor	
alderdomshjemmene	 med	 deres	 relativt	 få	 beboere	 havde	 kunnet	 klare	 sig	 med	 et	 par	
husassistenter	 til	 det	 praktiske	 arbejde,	 inklusive	madlavningen,	 krævede	 plejehjemmene	
	 16	
en	helt	anden	form	for	organisering.	Nogle	af	de	største	kommunale	plejehjem	havde	plads	
til	 100	 beboere,	 så	 der	 var	 brug	 for	 mere	 specialiseret	 plejepersonale	 og	 et	 større	
køkkenpersonale.	 I	 løbet	 af	 1960’erne	 blev	 der	 arbejdet	 på	 at	 omstrukturere	
plejeinstitutioner,	 heriblandt	 plejehjemmene	 ud	 fra	 et	 ønske	 om	 at	 adskille	 næring	 og	
omsorg,	 og	 derved	 effektivisere	 driften.	 I	 praksis	 blev	 denne	 adskillelse	 dog	 aldrig	
gennemført	konsekvent	(Hansen	1993).			
Kosten	 til	 både	 hospitaler,	 alderdomshjem,	 plejehjem	 og	 andre	 institutioner	 havde	 i	 de	
fleste	 tilfælde	 det	 samme	 udgangspunkt	 fra	 midt	 i	 1960’erne	 til	 starten	 af	 1980’erne.	
Statens	 Levnedsmiddelinstituts	 kostvejledning	Mad	 til	 mange	 udkom	 i	 henholdsvis	 1965,	
1968	og	1978.	Bogen	indeholdt	ernæringsvejledning,	forslag	til	spiseplaner,	gennemgang	af	
forskellige	 kostformer.	 Derudover	 kom	 der	 også	 et	 opskriftskartotek	 med	 gængse,	





på	 fuldkost	kunne	være:	Søndag,	Makaronisild.	Mandag,	 røget	 skinke	med	stuvet	grønkål.	
Tirsdag,	 urtefrikassé	 med	 æg.	 Onsdag,	 leverfarsfrikadeller	 med	 marinerede	 grøntsager.	
Torsdag,	 Tomatbønner	 med	 råkost.	 Fredag,	 fiskegratin	 med	 champignonsovs.	 Lørdag,	
fjerkræsalat	 med	 franskbrød	 (Statens	 Levnedsmiddelinstitut	 1968).	 Til	 retterne	 blev	 der	
serveret	 rugbrød,	 og	 her	 er	 det	 interessant	 at	 se,	 at	 ”Tidligere	 tiders	 spisevaner	 med	
servering	af	bart	brød	 til	måltidets	anbefales.”	 (Ibid.	 s.	41).	 Fortidens	 fattig-	og	almuekost	
kunne	nu	genbruges	til	at	bringe	måltidets	fedtindhold	ned.		
Som	en	del	 af	 rationaliseringen	af	 institutionskosten	havde	man	 løbende	 siden	1930’erne	
forsøgt	at	få	styr	på	de	mange	forskellige	former	for	diætkost.	En	af	disse	kostformer,	som	
Mad	 til	 mange	 anbefalede	 var	 findelt	 fuldkost.	 Med	 denne	 diæt	 kunne	 man	 med	
udgangspunkt	i	spiseplanerne	for	fuldkosten	hakke,	mose	og	purere	maden,	så	den	kom	til	
at	 passe	 til	 den	 enkeltes	 behov.	 Idéen	 var,	 at	 ”forplejede,	 der	 kan	 spise	 hele	 kartofler	 og	
grønsager,	må	have	mulighed	for	at	få	dette.”	(Ibid.	s.	118).	
I	 1984	 kom	 Oplæg	 til	 forplejningspolitik.	 Her	 fremsatte	 følgende	 målsætning	 for	 den	
offentlige	 forplejning:	 ”forplejning	 [skal]	 ikke	 bare	 opfylde	 fysiologiske,	men	 også	 sociale,	
kulturelle	 og	 psykologiske	 behov.”	 (Hansen	 1993,	 s.	 156).	Året	 efter	 blev	 de	 første	 forsøg	
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med	 kølemad	 foretaget	 på	 danske	 hospitaler.	 Kølemad	 fungerer	 således,	 at	 maden	
tilberedes	som	enkeltkomponenter	i	et	centralkøkken,	køles	ned,	og	bringes	til	institutioner,	
afdelinger	 etc.,	 og	 opbevares	 i	 køleskabe.	 Maden	 varmes	 og	 anrettes	 derefter	 til	 de	
forskellige	måltider.	Med	 kølemad	 kom	 Serveringsformerne	 i	 højere	 grad	 til	 at	 inkludere	
buffeter,	 hvor	 de	 forplejede	 på	 fuldkost	 fik	mere	 at	 vælge	 imellem	og	mulighed	 for	 flere	
portioner	 (Holm	 2003).	 Institutionerne	 begyndte	 at	 adskille	 sig	 mere	 fra	 hinanden	 med	
deres	kreative	spiseplaner.	På	Fyensgade-centret	for	ældre	 i	Ålborg	kunne	de	ældre	vælge	
mellem	 tre	menuer	 hver	 dag,	 blandt	 andet	 en	 klassisk	menu	med	 gammelkendte	 retter,	
eksperimenterende	menu	med	fx	vegetariske	eller	udenlandske	retter,	og	Pyramidemenuen,	
der	 med	 udgangspunkt	 i	 kostpyramiden	 var	 uden	 sukker,	 fedtfattig	 etc.	 (Hansen	 1993).	
Institutionskost	 skulle	 nu	 ses	 som	 mere	 end	 bare	 ernæringsrigtig	 mad.	 Hele	
måltidsoplevelsen	 skulle	 inddrages	 og	 sikre,	 at	 de	 forplejede	 fik	 både	 mad,	 nydelse	 og	






mellem	70	og	90+år	 (Ældre	Sagen,	2017).	Denne	vækst	har	betydning	 for	hele	 samfundet	
både	samfundsmæssigt	og	økonomisk,	idet	der	er	en	stigning	i	ældre	på	arbejdsmarkedet	i	
længere	tid,	men	dermed	også	en	større	efterspørgsel	på	hospitalssenge	og	plejeboliger.	 I	
dagens	 Danmark	 ses	 der	 en	 generel	 tendens	 til,	 at	 jo	 ældre	 man	 bliver,	 desto	 større	 er	




ældre	 der	 bor	 i	 parcelhuse	 falder	 med	 alderen,	 mens	 andelen	 af	 ældre,	 der	 bor	 i	






ca.	 50%	 af	 disse	 bespiser	 ældre	 over	 65	 år	 (Madkulturen,	 2018).	 I	 Danmark	 skal	





På	nuværende	 tidspunkt	 leveres	der	mad	 til	hjemmeboende	ældre	én	gang	om	ugen	 i	 ca.	
1/3	af	 landets	kommuner	og	ca.	2/3	 får	 leveret	maden	kold,	hvorpå	de	selv	skal	opvarme	
denne.	Kun	2	kommuner,	Dragør	og	Læsø,	tilbyder	varm,	daglig	mad	som	eneste	tilbud	og	
kun	en	enkelt	 kommune	 tilbyder	 at	 levere	 varmt	mad	dagligt,	 til	ældre,	 der	 ikke	 selv	 kan	




oxidation	 påvirker	 maden	 negativt.	 Allerede	 efter	 meget	 kort	 varmholdning	 er	
vandopløselige	 vitaminer	 forsvundet,	 ligesom	 både	 smag	 og	 farve	 også	 påvirkes	 negativt	
ved	blot	en	times	varmholdning. 
Derudover	er	der	også	stor	diversitet	 i	udbuddet	af	 leverandører	rundt	omkring	 i	 landet.	 I	
nogle	 kommuner	 har	 borgeren	 mulighed	 for	 at	 vælge	 mad	 fra	 op	 til	 seks	 forskellige	
leverandører,	hvorimod	op	mod	16	kommuner	kun	har	én	leverandør	(Ældre	Sagen	2017).	
Denne	 forskellighed	 i	 kommunale	 madtilbud	 til	 hjemmeboende	 ældre	 har	 skabt	 stor	
bevågenhed,	 hvorfor	 Folketinget	 i	 2017	 vedtog	 at	 afsætte	 450	 millioner	 kroner	 under	
temaet	Bedre	Mad	Til	Ældre	hvoraf	25	millioner	kroner	er	afsat	 til	hjemmeboende	ældre.	
Bord	Dæk	Dig	projektet	er	udsprunget	af	denne	pulje	og	har	således	modtaget	støtte	til	at	
skabe	 ny	 og	 innovativ	 emballage,	 der	 kan	 favne	 nogle	 af	 de	 mest	 omdiskuteret	






























Det	 kan	 være	 i	 form	 af	 tilstrækkelige	mængder	 af	 energi	 og	 næringsstoffer,	 for	 at	 dette	
behov	 kan	opfyldes,	 fordrer	 det,	 at	 den	 spisende	 spiser	maden.	Væsentligt	 er	 det,	 at	 der	
serveres	mad,	som	den	spisende	kan	relatere	til.	Det	vil	sige,	at	maden	skal	modsvare	den	
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madkultur,	som	vedkommende	har.	 I	Danmark	er	der	store	 forskelle	 i	madkulturen	 landet	






At	 mad	 er	 veltilberedt,	 vil	 sige	 at	 det	 er	 tilberedt	 ud	 fra	 grundmetodikker.	 At	 den	 der	
tilbereder	maden	 har	 et	 højt	 fagligt	 niveau	 og	 kender	 retternes	 særlige	 karakteristika	 og	
tilberedningsteknikker.	 Et	 lille	 eksempel;	 en	 dygtig	 medarbejder	 i	 plejen,	 som	 ikke	 har	
rødder	 i	 dansk	madkultur,	 er	 på	 arbejde	 i	 julen	 og	 serverer	 ris	 a	 la	mande	med	 kirsebær	
sauce.	Dette	 serveres	 koldt,	 dog	med	 kirsebærsaucen	 lun.	Nogle	uger	 senere	 skal	 samme	
person	 servere	 risengrød.	 De	 to	 retter	 ligner	 hinanden,	 hvorfor	 plejeren	 i	 bedste	mening	
serverer	risengrøden	kold.	At	maden	er	velsmagende	betyder	for	Fælleskøkkenet,	at	det	er	
mad	 som	 rummer	 de	 fem	 grundsmage;	 salt,	 surt,	 sødt,	 bittert	 og	 umami	 i	 et	 balanceret	
forhold.	Det	vil	sige,	at	det	er	mad,	som	er	vel	tilsmagt,	at	det	er	mad,	som	er	velduftende	
og	at	det	er	mad,	som	giver	en	god	mundfølelse.	At	det	er	mad,	som	giver	en	god	følelse	i	
kroppen	hos	den	 spisende,	 dvs.	 at	 det	 skal	 give	 en	 god	mæthedsfølelse	 uden	 at	 ligge	 for	
tungt.	Endelig	er	det	mad,	 som	ser	godt	ud	på	 tallerkenen.	Det	 første	 som	motiverer	den	





nærværende.	 En	 varieret	 måltidsoplevelse	 vil	 sige,	 at	 den	 spisende	 ud	 fra	 måltidet	 skal	
kunne	 finde	 ud	 af	 tidspunktet	 på	 døgnet	 og	 hvor	 på	 året,	 det	 er.	 Her	 i	 Norden	 er	 dette	
elementært,	da	der	er	meget	 forskel	på	de	fire	årstider	–	og	alligevel	anvender	vi	 i	dag	så	
mange	 importerede	 fødevarer,	at	det	kan	være	vanskeligt	at	adskille	årstider	alene	ud	 fra	









er	 den	 spisende,	 der	 er	 udgangspunkt	 og	 omdrejningspunkt	 for	 planlægning	 og	
tilrettelæggelse	af	måltider.	
I	Fælleskøkkenet	er	der	arbejdet	med	denne	udfordring	de	seneste	tre	år.	Fælleskøkkenet	er	















imødekommer	 deres	 behov,	 således	 at	 der	 sikres	 god	 ernæring,	 velsmag	 og	 livsglæde	
gennem	måltiderne.	 Formelt	blev	der	nedsat	en	 styregruppe	og	arbejdsgrupper,	hvor	alle	
interessenter	 bidrog	 med	 forskellige	 kompetencer.	 Styregruppen	 besluttede	 at	 få	




og	 blev	 derfor	 funderet	 i	 observationer	 af	 måltidssituationer	 ude	 på	 kommunernes	
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I	 Fælleskøkkenet	 igangsatte	 vi	 to	 aktiviteter,	 en	 intern	 og	 en	 målrettet,	 vores	
samarbejdspartnere	 på	 plejecentrene.	 Den	 interne	 indsats	 var	 at	 udvikle	 et	 korps	 af	
smagsdommere	–	analysen	viste,	at	der	blev	tilberedt	god	mad,	men	at	smag	og	konsistens	
ofte	afhang	af	personen	som	havde	tilberedt	det.	Det	betød,	at	den	oplevede	spisekvalitet	
på	 den	 samme	 ret	 kunne	 variere,	 selv	 om	 opskriften	 blev	 fulgt	 hver	 gang.	 Målet	 med	
smagsdommerne	var,	at	de	kunne	tage	den	organoleptiske	temperatur	(den	sansemæssige	
opfattelse	 af	 fødevarer	 via	 syn,	 følelse,	 smag	 og	 lugt),	 vurdere	 smag,	 konsistens	 og	
udseende,	 sikre	 ensartet	 kvalitet	 og	 endelig	 godkende	 produkterne.	 En	 af	 de	 største	
udfordringer	 har	 været	 at	 skabe	 en	 ensartet	 tolerance,	 at	 kalibrerer	 en	 gruppe	
medarbejdere,	 så	 en	 ret	 er	 tilsmagt	 til	 et	 ensartet	 niveau,	 uanset	 hvem	der	 har	 tilsmagt.	
Dette	arbejder	vi	stadig	med	at	forfine.	
Fælleskøkkenets	 indsats	 målrettet	 samarbejdspartnerne	 på	 plejecentrene,	 skulle	 være	
gennem	 køkkenvennerne.	 For	 at	 nå	 målene	 med	 Den	 Gode	 Hverdagsmad	 skal	
Fælleskøkkenet	 sammen	 med	 plejecentrene	 sikre,	 at	 der	 tages	 udgangspunkt	 i	 den	
spisendes	 behov	 både	 på	 plejecentrene	 og	 i	 Fælleskøkkenet	 I/S.	 Kostfaglige	 og	 SOSU-
medarbejdere	på	plejecentrene	i	begge	kommuner	har,	gennem	efteråret	2017,	deltaget	i	et	
kursusforløb.	 Kurset	 handlede	 om	måltidet	 og	 værtsskab.	 Det	 blev	 aftalt,	 at	 dette	 skulle	
følges	op	med	møde	mellem	plejepersonalet	og	køkkenvenner	fra	Fælleskøkkenet.	På	disse	
møder	kunne	plejepersonalet	 tage	problemstillinger	op,	 som	var	vedkommende	 for	dem	 i	
hverdagen.	 Køkkenvennerne	 kan	 vejlede	 i	 forhold	 til	 mad	 og	måltidsfaglige,	 samt	 lettere	
diætetiske	spørgsmål.	Gennem	inspiration	i	anvendelsen	af	Fælleskøkkenets	mange	tilbud,	
være	med	til	at	sikre,	at	borgernes	ønsker	og	behov	i	videst	muligt	omfang	imødekommes.	
Det	 kan	 også	 være,	 at	 plejepersonalet	 efterspørger	 en	 ydelse	 eller	 et	 produkt,	 som	 ikke	


















undersøger	 blandt	 andet	 de	ældres	meninger	 og	 tilfredshed	 i	 forhold	 til	madens	 kvalitet,	
måltidets	rammer	og	madrelateret	livskvalitet.	Rapporten	adspurgte	både	selvhjulpne	ældre	
og	 ældre	 som	modtager	 madservice	 og	 selvom	 60%	 af	 de	 ældre	 visiteret	 til	 madservice	
generelt	var	tilfreds/meget	tilfreds	med	mad	fra	madservice,	var	der	stadig	en	forskel	med	
tilfredsheden	 af	 mad	 lavet	 i	 hjemmet	 kontra	 mad	 leveret	 af	 madservice.	 De	 ældre	 i	
rapporten	 giver	 udtryk	 for	 at	 især	 variation,	 duft/smag,	 Krydring	 og	 konsistens	 er	 vigtige	
parametre,	 som	 kunne	 gøre	 en	 forskel	 for	 tilfredsheden.	 Ligeledes	 ønsker	 de	 ældre	 at	
madservice	tilbyder	flere	valgmuligheder	og	at	danske	og	årstidens	råvarer	er	vigtigt/meget	
vigtigt.	
Rapporten	 fokuserer	 ydermere	 på	 måltidets	 rammer,	 hvor	 mange	 ældre	 angiver	 at	 pæn	
bordopdækning	 ikke	 er	 vigtigt	 for	 dem	 og	 at	 det	 derfor	 ikke	 sker	 til	 hverdag,	 kun	 ved	














den	madservice,	de	hjemmeboende	ældre	 får	 tilbudt	både	kommunalt	og	 regionalt.	Disse	
parametre	 er	 ifølge	 Ældre	 Sagens	 analyse	 med	 til	 at	 bidrage	 til	 ældres	 måltidsoplevelse.	
Ældre	 sagen	mener	 samtidig	 at	 de	ældre	 skal	 have	 større	 indflydelse	 på,	 den	mad	de	 får	
leveret	 til	 hjemmet	 og	 at	 disse	 parametre	 skal	 tages	 alvorligt,	 således	 at	man	 kan	 skabe	











Hvidbogen	 beskriver	 hvilke	 udfordringer,	 der	 kan	 være	 i	 forbindelse	 med	 at	 opretholde	
kulinarisk	kvalitet	i	madservice.	Disse	udfordringer	er	blandt	andet	aldersbetinget	ændringer	
i	 fysiologiske,	 sensoriske	 og	 sociale	 forhold,	 som	 alle	 påvirker	 de	 ældre,	 deres	 måltid	 og	
deres	appetit.	
Hvidbogen	fokuserer	på	underernærede	ældre	og	forsøger	at	komme	med	bud	på	hvorledes	
man	 kan	ændre	 på	 denne	 tendens.	Madservice	 er	 et	 aktuelt	 tilbud	 til	ældre	 og	 er	 ifølge	
rapporten	 også	 med	 til	 både	 at	 opretholde	 og	 rette	 op	 på	 en	 eventuel	 problematisk	
ernæringstilstand.	Hvidbogen	konkluderer	blandt	andet	at	mangel	på	faglige	kompetencer,	
ledelsesopbakning,	 tværfagligt	 samarbejde,	 ansvarsfordeling,	 økonomisk	 incitament	 og	
inddragelse	 af	ældre	 ift.	mad,	måltidet	 og	 underernæring,	 generelt	 kan	 ses	 som	 nogle	 af	








den	 forstand,	 at	 fødeindtagelsen	 bliver	 sværere	 og	 problemer	 med	 fødeindtagelse	 kan	
skabe	udfordringer	for	den	ældre.	Både	Måltidets	tilgængelighed	og	kvalitet	er	begge	vigtige	
parametre,	som	har	en	rolle	på	måltidsoplevelsen	og	hvorvidt	den	ældre	får	tilstrækkeligt	at	








er	 styr	 på	 maden.	 At	 mange	 centralkøkkener	 i	 dag	 er	 i	 stand	 til	 at	 levere	 god,	 sund	 og	
spændende	mad	til	konkurrencedygtige	priser.	Men	hvad	med	de	resterende	aspekter	af	et	
måltid?	 Hvordan	 får	 vi	 alle	 parametre,	 der	 kan	 stimulere	 livskvaliteten	 hos	 den	 enkelte	
ældre,	ind	i	hjemmet?	
I	Bord	Dæk	Dig	projektet	ønsker	vi	at	udvikle	en	emballage	prototype,	der	kan	højne	ældres	















Begtrup,	 Erik.	 Ny	 Diætbog	 for	 Fordøielsessygdomme.	 Praktisk	 vejledning	 i	 Madens	
Sammensætning	og	tilberedning.	København,	1933.	
	










Danmarks	 Statistik.	Nyt	 Fra	 Danmarks	 Statistik	 –	 Pleje-	 og	ældreboliger	 2005.	Nr.	 426,	 6.	
oktober	2005.	Danmarks	Statistik,	2005	
	
Enevoldsen,	 Henning	 og	 Sloth,	 Evald.	 Solgården,	 Hundborg,	 25	 års	 Jubilæum.	 Solgården,	
Hundborg,	1992.	
	




Hansen,	 Else.	 Fra	 Skånekost	 Til	 Menuvalg,	 Økonomapersonalets	 Og	 Økonomaforeningens	
Historie	Fra	1960-1992.	Økonomaforeningen,	1993.	
	






Hyldtoft,	 Ole.	 Mad,	 Drikke	 Og	 Tobak	 1835-80,	 Forbrugsmønstre,	 Kultur	 Og	 Diskurser.	
Museum	Tusculanum,	2012.	
	




(red.),	 Dansk	 Madhistorie:	 Mad	 i	 krig	 og	 krise.	 Dansk	 Landbrugsmuseum:	 Dansk	
Landbrugsmuseums	Forlag.	2014.	s.			96-106.	
	







Kvist,	 Arne.	 Hobro	 alderdomshjem	 fra	 herskabsbolig	 til	 fattiggård	 til	 alderdomshjem.	
Sparekassen	Hobro,	2006.		
	




Madkulturen	 2018:	 Ældre	 via	 https://madkulturen.dk/velfaerd/aeldre/	 tilgået	 d.	 6.	
September	2018	København.	
	
Nyrop,	 C.	 Ved	 Alderstrøsts	 50-Aars	 Jubilæum.	 1862	 -	 26.	 Februar	 -	 1912,	 Et	 Bidrag	 Til				
Haandværkerbevægelsens	Og	Navnlig	Haandværkerforeningens	Historie.	1912.	
	
Petersen,	 Jørn	 Henrik,	 et	 al.	 Hjemmehjælpens	 Historie,	 Idéer,	 holdninger,	 handlinger.	
Syddansk	Universitetsforlag,	2008.	
	
Rasmussen,	 Tove.	 3	 Pægle	 Suppe	 med	 8	 Lod	 Kjød	 –	 Dansk	 Hospitalskost	 før	 1900.	




tilrettelæggelse	 af	 plejeboligens	 rammer:	 ph.d.-afhandling.	 Institut	 for	 Kultur	 og	 Samfund,	
Afdeling	for	Filosofi	og	Idehistorie,	Aarhus	Universitet,	2016.	
	








Wingender,	Nete	Balslev.	Gammel	Og	 Fattig,	 Skøn	Og	Ret	 i	 Den	 Tidlige	Alderdomsforsorg	
1891-1922.	Jurist-	Og	Økonomforbundet,	1994.	
	













DCE Technical Memorandum No. 72 
